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料理摂取情報を基にした教育ツールの開発
一 料理コードを活用した料理摂取頻度調査の実用性－
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:Utility of Code Frequency Survey based on Cooked Dishes
緒言
天野　信子
わが国の21世紀の健康づくり政策は、それまでの生活習慣病の早期発見・早期治療を目的
とした二次予防施策から、健康の自己管理を目的とする一次予防の概念に基づいた施策に変
わり、2000年には10年後の到達目標を数値レベルで設定した 『健康日本21』が提唱された。
厚生労働省は2005年の中間評価において生じた課題を解決するために、新たな対策が必要と
なり、2008年 ４月に内臓脂肪症候群：メタボリ ックシンドロームの概念を導入した標準的な
健診・保健指導プログラム1）の実施を開始することになった。このプロ グラムの特徴は、
従来の健診や保健指導の評価が事業実施量、すなわちアウトプット評価であったものが、こ
れに加えアウトカム評価やプロセス評価を含めた総合的な評価を行うことになったことであ
る。これらの評価を行うには保健指導対象者の選定や階層ｲﾋが必要で、これまで蓄積されて
きた研究データを基にその判定基準を設け、生活習慣病のリスク要囚の多少によって生活改
善のための指導レベルを“情報提供”、“動機づけ支援”、“積極的介入”と分類している。“情
報提供”、“動機づけ支援”は年１回の指導であるのに対し、“積極的支援”は３か月以上継
続的に支援し、６ヶ月後にはその評価を実施することになっている。この“積極的介入”に
は医師、保健師、管理栄養士等が携 わり、対象者の行動変容を促すことを目指しているが、
食生活と生活習慣病の関連は深いことから管理栄養士の介入に対する期待は大きい。指導者
は対象者と約20 分間の面談を一定期間に数回行い、その成果を上げて６ヶ月後には評価を行
うことが求められている。しかし隕られた時間の中で栄養指導を実施するには有効な教育支
援ツールが必要である。現在開始したばかりの健診・指導プログラムに携わる現場の管理栄
養士からは、数年前から実施されてきた事前研修の時期から栄養アセスメントや食事指導に
活用しやすく、対象者の行動変容につながり、指導評価も行いやすい食事調査法を求める声
が高まっていた。
このような背景の中､ 著者は前報2）において料理摂取情報を基にした実用的でわかり易く、
しかも科学的根拠に基づく評価を行える新しい食事調査法の開発を急務と考え試みているこ
とを述べた。前報2 ）では料理コーディングを考案してその検証を行った結果、コーディン
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グにおけるいくっ かの課題が提示され、その点を明確化していけば料理コーディングが可能
であることを実証した。そこで今回､料理の摂取状況を把握する食事調査を実施してコーディ
ング料理を選出した上で、料理コードを活用した料理摂取頻度調査を行い、その実用性につ
いての検討を行ったので報告する。
方 法
１。食事調査の対象と方法
１）対象と調査期間
料理コード活用のための食事調査は、奈良県立医科大学地域健康医学教室主幹のコホー
ト調査である藤原京スタディにおいて、健診に参加した奈良県内に在住の65歳以上の元気
な高齢者男女3,523名を対象に実施した。調査期間は2007年２月に実施の予備調査、およ
び2007年６月から2008年２月までに実施した本調査である。
２）調査方法
食事記録調査票は､ 厚生労働省､ 農林水産省が提示している食事バランスガイド3 ）に洽っ
た食事診断のための記録票の様式を基に 朝、昼、夕食、間食の記入欄を設けた７日間分
の調査票を作成して用いた。食事バランスガイドは朝食、昼食、夕食に摂取した主食、主
菜、副菜、乳製品、果物の摂取状況を把握して食事バランスを診断するものであるが、本
調査では間食として摂取する菓子類、およびアルコール類、茶類、炭酸飲料などの嗜好飲
料と水の摂取状況も把握するために これらの飲食品についても間食の欄に記入を求める
ようにした。
健診当日に栄養士が対象者と個別に対面し、見本を提示しながら記入の仕方を説明した
上で、自記式の食事記録調査票と返信用封筒を配布した。健診日から３週間以内に連続７
日間の食事記録を終了して返送するように求めた。記入にあたっては、①旅行や冠婚葬祭
などの特別な日は除き、日常的な食事をする連続７日間の記録をすること、②飲食したも
のすべての名前と摂取量は重量単位ではなく１皿、１鉢、１杯、１本のように目安量で記
入すること、③記録の月日、および朝、昼、夕の食事時刻を記入すること、①間食の欄に
は菓子・アルコール・お茶・水などの飲食品名とその摂取目安量を記入することなどの説
明をした。
なお、藤原京スタディは奈良県立医科大学の倫理審査委員会の審査を受け承認されてい
る。
２。予備調査によるコーディング料理の抽出
回収した食事調査票の記録内容を入力するにあたっては、図１に示したような独白に作
成した入力用表計算シートを用いた。この入力用表計算シートには６桁の料理コード、料
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図 １　独 自 に作成 し た入力 用 表計 算シ ート
理名または飲食品名、容量、お よび重量、主食、主菜、副菜、乳製品、果物の別に『つ（SV ）』
の数量が表示してあり、菓子類、アルコール類、アルコール以外の嗜好飲料などの飲食品
については、『つ（SV ）』の数量ではなく、五訂日本標準食品成分表4 ）を基にポーション
サイズの飲食品由来のエネルギー量を算出して表示し、水についてはその重量を表示して
いる。
入力用表計算シートに搭載したコーディング料理、お よび飲食品の抽出は、2007年２月
に実施の予備調査で得られた130 名の食事記録調査票に記入されていた料理と乳製品、果
物、菓子類、アルコール類、アルコール類以外の嗜好飲料、水などの飲食品を基礎資料と
した。さらに、これらの料理や飲食品のうち重複しているものや、食事バランスガイド3）
の診断基準つまり、主食、主菜、副菜の別の『つ（SV ））』の数量が等しいものを統合す
ることにより得られた料理や飲食品を最終的なコーディング料理として抽出し、著者らが
前報2 ）で決定した６桁の料理コードを充当して入力用表計算シートに搭載した。 ６桁の
料理コードとは、文化相、調理相、主材相の３種に大分類して、さらに、文化相を４種、
調理相を11種、主材相を19種に小分類し、各 ２桁のコードをつけこれを組み合 わせたもの
である。
３。調査結果から得られた情報の解析
本調査において回収された食事調査の記録内容からは、１名あたり７日間分の記録に
よって、延べ21 回の食事と７回の間食で摂取した料理と飲食品の情報が得られた。入力用
表計算シートを用いて入力した記録内容の結果を料理コードで分類し、３種類の大分類別、
すなわち４種の文化相別、９種の調理相別、および19種の主材相別にその出現頻度とその
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割合を出現率として算出した。
結果
１。回収状況
2007年６月から2008年２月までに実施した本調査において, 3,523名の健診受診者のうち
3,273名の食事調査票が回収された。回収率は92.9%であった。
２。コーディング料理の抽出
前述した方法によって抽出したコーディング料理は、まず、予備調査で得られた130 名の
食事調査票に記入された ７日間の食事内容、延べ910 日間、すなわち2,730日の食事と910 日
の間食を入力して得られた13,533の料理や飲食品を基礎資料とした。さらに 前述した方法
で統合することにより、総数236 の料理、総数13の乳製品、総数35 の果物、総数146 の菓子類、
総数27のアルコール飲料、総数22 のアルコール類以外の嗜好飲料と水が得られ、これら総数
500をコーディング料理として入力用表計算シートに搭載した。この抽出した500 のコーディ
ング料理に６桁の料理コードをあてはめると104 の料理になった。
表１　文化相別の7日間あたりの料理の摂取頻度とその出現率
(n=499)
コード番号
??
?
??
?
??
?
?
?
?
?
項目
和食
洋食
中華食
その他
摂取料理数
??
??
?
?
?
?
??
?
?
?
??
?
?
表 ２　調 理相 別の ７日 間あ た りの料 理の 摂取 頻度 と出 現率
コード番号
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
項目
煮物
焼物
揚物
炒め物
蒸し物
なま物
水物
発酵物
複合物
乾燥物
寄せ物
摂取料理
??
??
?
?
?
?
?
19
22
?
?
??
??
?
? ?
?
―??
11
16
出 現率 （％）
55.5
40.1
???
(n=499)
出 現率 （％）
17.4
14.0
??
??
?
??
?
?
???
??
??
?
?
??
??
?
?
????
?
?
?
??
?
?
?
??
?
?
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表３　主材相別の７日間あたりの料理の摂取頻度とその出現率
コード番号
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
項目
めし類
パン類
めん類
その他の穀類
いも類
砂糖及び甘味類
豆類
種実類
野菜類
果実類
きのこ類
藻類
魚介類
肉類
卵類
乳類
油脂類
菓子類
嗜好飲料
摂取料理数
??
????
????
????
?
67
35
???????
?
(n=499)
出 現率 （％）
??
??
??
??
????
??
??
??
????
??
??
??
??
????
??
?
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
?
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
??
?
?
? ???
? ?????
?
?
３。結果
表１～表３に示したのは、回収した本調査から得られたある対象者の食事記録内容を入力
して解析した結果である。この対象者が７日間に摂取した料理、および水以外の飲食品の総
数は499 (約71/日）であり、これを文化相で分類すると表１からわかるように 和食の摂取
数が277でその出現率は55.5%であり、洋食数が200でその出現は40.0％であり、中華食数が
20でその出現率は4.0%であり、その他の数が２でその出現率は0.4%であった。また、表２
に示した調理相で分類すると、11種のうち最大摂取数は複合物が117でその摂取頻度は
23.4%、2位は煮物数が87で17.4%、3位は焼き物数が70で14.0%､水物数が60で12.0%と続き、
最小は乾燥物数の11で2.2%であった。さらに、主材相で分類すると表３に示したように、
最大摂取数は菓子類が141でその出現率は28.3%、次は野菜類の67で13.4%、魚介類が53で
10.6%、果実類が35で7.0%、肉類が34で6.8%と続き、最小は種実類の１で0.2%であった。
さらに砂糖類および甘味類、きのこ類、油脂類は摂取数、出現率がＯであった。
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考察
今回用いた食事記録調査票は、朝、昼､ 夕、間食に飲食したすべての料理名や飲食品名と、
摂取量については料理の入った器の容量や目安量を記録するものであった。従来の記録調査
法で求めるような料理を構成する食品名を記録したり､摂取量については食品を秤量したり、
容量・重量の目安量を記録したりするものではなかった。その結果、対象者にかかる負担が
大きいと思われる連続 ７日間の記録を求めたものの、回収率は約93 ％と非常に高かった。多
集団を対象とするわが国のコホート調査において、食生活と疾病の関連を検証した研究5）6）
はあるが、いずれも食習慣や特定の食品の摂取頻度を調査したものであり、著者の知る限り
食事記録調査を実施した先行研究は見当たらなかった。したがって､ 比較検討はできないが、
今回の調査の回収率が高かった要囚は料理単位の調査であったこと、また、対象者は元気な
高齢者でしかも生活時間に余裕があり記録を厭 わなかったことなどが推測される。
今回の調査では健康人の地域高齢者を対象に実施した食事調査を用いて、前報2 ）で考案
した料理コーディングの実用性を検証することを目的としたが、その１つは料理コーディン
グ自体の検証である。まず６桁の料理の大分類は今回の調査においてもすべて可能であった。
また、コーディング料理は、今回の予備調査で得られた13,533料理の食事内容から500料理
を抽出した。これにコーディングを行うと６桁の料理コードは、２桁で４種の文化相と２桁
で11種の調理相、および２桁で19種の主材相から構成されており、最大836 通りのコーディ
ングが可能であるが、実際には104 であった。さらに、実際に摂取した７日間の食事内容は
１人当たり最大でも50前後の料理と飲食品であることがわかった。バランスガイド策定の際
の料理数の検討7 ）において、平成７年国民栄養調査結果の延べ110,270種類の料理を区分し
て359料理に大別し、出現頻度の高い99料理から最終39 のサンプ ル料理を抽出しているが、
この料理数は今回の調査結果に類似していた。分類法は異なるものの両法で得た結果が類似
していることは､ 我々が日常摂取する料理の数を推量していると考える。これらのことから、
料理コーディングをすることにより、一般の健康人が日常的に摂取している料理や飲食品の
種類を具体的な数量で明確にできるという実用性があると考える。現在新たな調査を進行中
で入力作業中の標本と併せた約4,500名の７日間の食事、延べ約94,500回の食事と31,500回の
間食から得られる情報の解析がすべて終了した段階で、統計学的により確かな値を算出する
ことが可能である。
次の実用性の検証としては、今回の料理摂取情報を基にする食事調査法と入力結果から得
られる料理の摂取頻度と出現率の栄養指導への応用である。前述した本調査の回収率からも
料理単位で食事摂取状況を記録することは、従来の記録法よりも容易であり実用性は高いと
考える。また、料理の摂取頻度と出現率の栄養指導への応用である。従来法である食事記録
法8） ）や24 時間思い出し法8） ）、食物摂取頻度調査法8 ，9）などの食事調査法を用いた栄養
指導では、栄養素レベルで解析した結果を基盤として、これに質問紙や聞き取りにより得た
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対象者の食習慣や食態度などの情報を加え、さらに栄養士や管理栄養士がそれまでに培って
きた知識や経験を加えた指導を行ってきた。そこには、栄養素レベルの解析結果を信頼性の
高い絶対値であると理解し、その値を基準にした指導を徹底しようとするあまりに、筆者が
前報2)で述べたような栄養素レベルの解析の際に生じる系統誤差の縮小に力が注がれてい
ることや、栄養素レベルで算出された結果を料理レベルに転換する際のあいまいさなどの課
題が生じている。
ところが、今回の本調査法により解析する料理の摂取頻度と出現率は、被調査者から得ら
れる情報の系統誤差は少なく、定量的で統計学的に確かな数値であることが推測され、栄養
指導への応用が可能であると考える。なぜならば、現在活用されている食物摂取頻度調査法
で得られる料理や食品の摂取頻度の把握は、対象者が１年間や１ヶ月間など過去のある一定
期間の料理や食品の摂取頻度と量を思い出して回答するもので、被調査者の記憶に依存する
ものである。したがって、旬のある果物や季節限定の料理の摂取頻度の思い出しが難しく、
特に年齢や性別によっては回答の困難性は高く、その再現性や妥当性は乏しい。
以上の検証結果から今回の調査法で得られた料理のコーディングとこれを活用した料理や
食品の摂取頻度と出現率は、従来法とは異なりより科学的な根拠を基にした定量的なもので
実用性が高いことが示唆された。また、サブコードを付加することによりコーディングを細
分化すれば、すべての料理に対応したコーディングが可能であり、栄養指導の際の情報源と
しての価値が高いと考える。今後はあらゆるライフステージやライフスタイルの対象者の食
事調査を実施し、さらなる検証を加え、日常摂取する料理が50前後であることを確定できれ
ば、健康人を対象とした栄養指導において具体的でわかりやすい教育ツールの開発が可能で
あると考える。また、栄養指導の教育ツールとしてだけでなく、栄養士・管理栄養士のもう
ひとつの栄養管理業務である給食献立作成ツールとしても展開することが可能であると考え
る。
健康教育における栄養教育の評価判定が求められている現状を鑑みて、料理摂取情報を基
にした教育ツールの開発の実現に向けて研究を継続する方針である。
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